






















respecUvely.    No  significant  differences  in  the  resistance  between  persistent  and  non‐persistent  strains  was 
observed for the condiUons tested (p<0.05). Other authors found no relaUon between persistence and increased 








           Listeriosis, a food‐borne disease caused by consumpUon of food contaminated by Listeria 
monocytogenes,  can produce  infecUons  in suscepUble human populaUons, such as  immuno‐
compromised persons, the elderly, pregnant women, their fetuses and new‐borns (1). A wide 
variety  of  foods have been  found  to be  contaminated with  L. monocytogenes, namely:  so[ 
cheeses,  dairy  products,  pâtés,  sausages,  smoked  fish,  salads,  infant  cereals,  cakes,  cream, 
buter and, in general, refrigerated ready‐to‐eat commercially produced products, consumed 
without further cooking or reheaUng (2). 











The  use  of  hydrogen  peroxide  (H2O2)  has  been  proposed  as  an  alternaUve  for 
decontaminaUng  fruit  and  vegetables  due  to  its  low  toxicity  and  safe  decomposiUon 
products.  It  is  effecUve  against  a  wide  spectrum  of  bacteria,  yeasts,  moulds,  viruses  and 
spore‐forming  bacteria  (10).  H2O2  rapidly  degrades  into  oxygen  and  water  (nontoxic 
products) upon contacUng organic material, thus having no long‐term residual acUvity. 
           This study was performed to evaluate the ability of 31 persistent and 18 non‐persistent 
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